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The paper presents an analysis of the literature on the expansion of the range of processed cheeses 
using sunflower isolate. Four samples of processed cheese with different percentage of sunflower isolate 
were selected for the study: control, 1st – 3 %, 2nd – 5 % and 3rd – 7 %. Analyzing the results of 
organoleptic evaluation, it should be noted that the organoleptic characteristics of the control and the first 
samples were evaluated in the same number of points. Samples two and three as a result of tasting 
evaluation for taste lost to the first two by 0.2 and 0.4 points, respectively. The odor of the third sample with 
a percentage of sunflower isolate of 5 % was not inferior to the first sample and was estimated at 0.1 and 
0.2 points higher than the control and third samples, respectively. The increase in the percentage of 
sunflower isolate led to a deterioration in the taste of the developed samples. Therefore, the introduction 
into the recipe of processed cheese sunflower isolate in the amount of 3 % allowed to obtain, according to 
the results of organoleptic evaluation, higher results compared to other samples. The results of studies of 
structural and mechanical parameters of the developed samples of processed cheese with sunflower isolate 
suggest that the introduction of a herbal additive in the recipe increased the structural and mechanical 
properties. An increase in the penetration force indicates a thickening of the consistency. Compared to the 
control sample, this figure increased by 1.8 kN/m2. The elastic index, which characterizes the elasticity of 
the cheese mass of the control sample, was lower than the first by 0.6 kN/m2. The obtained results allow us 
to conclude that the introduction of sunflower isolate into the formulation leads to minor structural changes 
within the regulatory documentation. The study found that the control sample contained 11.36 % protein, 
and sample 1 – 11.55 %. It should be noted that the protein content has not changed significantly. Taking 
into account the results of the described studies, we note that the developed processed cheese with 3 % 
sunflower isolate meets the requirements of regulatory documentation for organoleptic and structural-
mechanical parameters. The structural and mechanical characteristics of the first sample indicate that the 
introduction of a herbal additive into the formulation has a positive effect on penetration efforts and 
elasticity. However, the introduction of three percent sunflower isolate did not affect the protein content of 
the product. 
 
Key words: processed cheese, sunflower isolate, organoleptic evaluation, penetration effort, elasticity, 
protein. 
 
Розширення асортименту плавлених сирів з використанням соняшникового 
ізоляту 
 
Н. В. Болгова, М. М. Самілик, В. Р. Коган, Н. М. Лісова 
 
Сумський національний агарний університет, м. Суми, Україна 
 
У роботі представлено аналіз літературних джерел щодо питання розширення асортименту плавлених сирів з використанням 
соняшникового ізоляту. Для дослідження обрано чотири зразки плавленого сиру з різним відсотком соняшникового ізоляту: 
контроль, 1-й – 3 %, 2-й – 5 % і 3-й – 7 %. Аналізуючи отримані результати органолептичної оцінки слід зазначити, що 
органолептичні показники контрольного та першого зразків були оцінені в однакову кількість балів. Зразки два та три в 
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результаті дегустаційної оцінки за смаком поступилися першим двом на 0,2 та 0,4 бали відповідно. Запах третього зразка із 
відсотком соняшникового ізоляту 5 % не поступався першому зразку та був оцінений на 0,1 та 0,2 бали вище ніж у контрольного 
й третього зразків відповідно. Збільшення відсотку соняшникового ізоляту призвело до погіршення смаку розроблених зразків. 
Отже, введення у рецептуру плавленого сиру соняшникового ізоляту у кількості 3 % дозволило отримати, за результатами 
органолептичної оцінки, більш високі результати порівняно з іншими зразками. Результати досліджень структурно-механічних 
показників розроблених зразків плавленого сиру з соняшниковим ізолятом дозволяють стверджувати, що введення у рецептуру 
рослинної добавки підвищили структурно-механічні властивості. Збільшення показника зусилля пенетрації свідчить про 
ущільнення консистенції. Відносно контрольного зразка цей показник збільшився на 1,8 kN/m2. Показник пружності, який 
характеризує еластичність сирної маси контрольного зразка, був нижчий ніж першого на 0,6 kN/m2. Отримані результати 
дозволяють зробити висновок, що введення у рецептуру соняшникового ізоляту веде до незначних структурних змін в межах 
нормативної документації. В ході дослідження встановили, що контрольний зразок містить 11,36 % білку, а зразок 1 – 11,55 %. 
Слід зазначити, що суттєво вміст білку не змінився. Враховуючи результати описаних досліджень зауважимо, що розроблений 
плавлений сир з 3 % соняшникового ізоляту відповідає вимогам нормативної документації за органолептичними та структурно-
механічними показниками. Структурно-механічні харатеритики першого зразку вказують на те, що введення у рецептуру 
рослинної добавки позитивно впливає на зусилля пенетрації та пружність. Однак, введення трьох відсотків соняшникового 
ізоляту не вплинули на вміст у продукті білку. 
 




Основою здорового харчування люди вважаються 
продукти, які призначені для всіх вікових груп, 
характеризуються певним смаком та мають 
функціональне направлення.  
Зважаючи на те, що споживачі більш свідомо ста-
вляться до вибору продуктів харчування, споживання 
оброблених продуктів постійно знижується. Бажання 
збільшити попит на такі продукти призвело до появи 
широкого асортименту збагачених продуктів харчу-
вання, в тому числі і плавлених сирів (Talbot-Walsh et 
al., 2018; Bolhova & Krevsun, 2019). Вони, як правило, 
значно доступніші ніж натуральні, мають тривалий 
строк зберігання та широкий асортимент. Особливий 
інтерес до цієї групи продуктів викликаний ще й тим, 
що їх можна виробляти по індивідуальному замов-
ленню із бажаною функціональністю (Carić & Kaláb, 
1993). 
M. M. El‐Sayed в своїй роботі встановив, що зміна 
хімічного складу плавлених сирів, що містять різний 
відсоток ізолятів рослинного білка (5, 10 і 15 %), від-
булася лише за вмістом загального азоту. Інші скла-
дові, такі як загальний вміст сухих речовин, жир і 
сіль, не змінилися. Органолептична оцінка розробле-
ного плавленого сиру показала, що загальний бал 
поступово знижується зі збільшенням рівня ізоляту 
рослинного білка до 15 %. Зменшення загальної оцін-
ки стосується смаку, але не кольору і консистенції 
(El‐Sayed, 2006). Схожі результати були отримані при 
виробництві плавленого сиру з соєвим протеїном та 
борошном нуту. Продукт показав прекрасну консис-
тенцію і високий вміст білка (El-Neshawy et al., 1988). 
Awad R. A. та інші досліджували як вплине різний 
відсоток пасти люпину на технологічні показники 
плавленого сиру. Встановлено, що рослинна добавка 
в кількості до 50 % збільшувала вміст золи і білка, в 
той час як плавкість знижувалася (Awad et al., 2014). 
Аналіз літературних джерел показав, що сьогодні 
ефективними є технологічні процеси виробництва 
продуктів харчування з використанням рослинної 
білкововмісної сировини. Здебільшого рослинні білки 
отримують із зерна гороху, кукурудзи, пшениці, сої та 
картоплі. Між собою вони відрізняються за кількістю 
білка, вмістом незамінних амінокислот та функціона-
льними властивостями. Нестачу білка в раціоні вва-
жають не лише економічною, а й соціальною пробле-
мою.  
Особливу увагу слід звернути на поширену в Ук-
раїні культуру – соняшник (González-Pérez & 
Vereijken, 2007; Shchekoldina & Aider, 2012; Pedroche, 
2015; Alexandrino et al., 2017; Ivanova et al., 2017). 
Основний продукт, який отримує промисловість від 
насіння соняшника – олія. В результаті цього техно-
логічного процесу близько 36 % від загальної переро-
бленої маси насіння становить шрот. Альтернативна 
переробка шроту вирішує не лише проблему утиліза-
ції відходів олійного виробництва, а й проблему по-
долання дефіциту білку. Відомо, що білки ядра соня-
шникового насіння містять усі незамінні амінокисло-
ти. За їх вмістом білок соняшника перевищує не лише 
насіння багатьох сільськогосподарських культур, а й 
коров’яче молоко. Результати досліджень показали, 
що ізоляти білка соняшника містять менше лізину, 
однак рівень інших амінокислот відповідає вимогам 
ФАО. Функціональні властивості білкового ізоляту 
соняшника були кращими або на рівні з такими ж 
ізолятами соєвих білків (Ren et al., 2012). Білковий 
ізолят, який отримують шляхом глибокої переробки 
насіння соняшника містить до 90 % білка (Salgado et 
al., 2011; Dabbour et al., 2018). 
Метою досліджень було розширення асортименту 
плавлених сирів з додаванням соняшникового ізоляту. 
Для реалізації поставленої мети необхідно розв’язати 
наступі завдання: обґрунтувати оптимальну кількість 
білкововмісної рослинної сировини, дослідити орга-
нолептичні та структурно-механічні показники розро-
блених плавлених сирів. 
 
Матеріал і методи досліджень 
 
Матеріалами дослідження були: плавлений сир та 
плавлений сир з соняшниковим ізолятом. Під час 
виконання роботи використані стандартні, загально-
прийняті методи досліджень. Органолептичні показ-
ники досліджуваних зразків оцінювали по 5-бальній 
шкалі. Визначення вмісту азоту проводили за ДСТУ 
(DSTU 5038:2008, 2009), реологічні показники на 
пенетрометрі “Labor” та еластопластометрі Толстого 
(Horalchuk, 2006).  
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Для дослідження обрано чотири зразки плавленого 
сиру з різним відсотком соняшникового ізоляту: кон-
троль, 1-й – 3 %, 2-й – 5 % і 3-й – 7 %. Спосіб вироб-
ництва плавленого сиру з соняшниковим ізолятом 
передбачає: підготовку рецептурних компонентів (сир 
кисломолочний жирністю 9% подрібнюємо, вершкове 
масло жирністю 73 % підтоплюємо), внесення натрію 
двовуглекислого, харчової солі, меланжу та води, 
перемішування одержаної сирної маси, її плавлення, 
фасування, охолодження до t = 4 ± 2 ⁰С. Соняшнико-
вий ізолят вносили у суміш при температурі 80–85 °С 
за 5–7 хв до закінчення плавлення. 
 
Результати та їх обговорення 
 
Важливим етапом у визначенні оптимальної кіль-
кості соняшникового ізоляту в плавленому сирі є 
органолептична оцінка розробленого продукту 
(рис. 1).  
 
 
Рис. 1. Органолептична оцінка досліджуваних зразків, 
бал 
 
Аналізуючи отримані результати слід зазначити, 
що органолептичні показники контрольного та пер-
шого зразків були оцінені в однакову кількість балів. 
Лише за показником запаху у першого зразка значен-
ня на одну десяту бали вище. Зразки два та три в ре-
зультаті дегустаційної оцінки за смаком поступилися 
першим двом на 0,2 та 0,4 бали відповідно. Запах 
третього зразка із відсотком соняшникового ізоляту 
5 % не поступався зразку 1 та був оцінений на 0,1 та 
0,2 бали вище ніж у контрольного й третього зразків 
відповідно. Збільшення відсотку соняшникового ізо-
ляту призвело до погіршення смаку розроблених зра-
зків. Зразок 2 поступився контрольному та першому 
зразкам на 0,5 балів, а третій – на 1,2. Схожа картина 
спостерігалася і з консистенцією. Другий та третій 
зразки досліджуваного продукту відповідно поступи-
лися першим двом на 0,6 та 1,3 бали.  
Отже, введення у рецептуру плавленого сиру со-
няшникового ізоляту у кількості 3 % дозволило отри-
мати, за результатами органолептичної оцінки, більш 
високі результати порівняно з іншими зразками.  
Враховуючи отримані результати прийнято рі-
шення подальші дослідження проводити з контроль-
ним та першим зразками. Для плавлених сирів важли-
ве значення мають структурно-механічні показники, 
оскільки безпосередньо впливають на зовнішній ви-
гляд, спосіб пакування. Результати експерименталь-
них досліджень представлено в таблиці 1. 
 
Таблиця 1 





Зусилля пенетрації, kN/m2 2,7 ± 0,17 4,5 ± 0,12 
Пружність, kN/m2  6,6 ± 0,53 7,2 ± 1,02 
 
Результати досліджень розроблених зразків 
плавленого сиру з соняшниковим ізолятом 
дозволяють стверджувати, що введення у рецептуру 
рослинної добавки підвищувало структурно-механічні 
властивості. Збільшення показника зусилля пенетрації 
свідчить про ущільнення консистенції. Відносно 
контрольного зразка цей показник збільшився на 
1,8 kN/m2. Показник пружності, який характеризує 
еластичність сирної маси контрольного зразка був 
нижчий ніж першого на 0,6 kN/m2. Отримані 
результати дозволяють зробити висновок, що 
введення у рецептуру соняшникового ізоляту веде до 
незначних структурних змін в межах нормативної 
документації. 
В ході дослідження встановили, що контрольний 
зразок містить 11,36 % білку, а зразок 1 – 11,55 %. 




Враховуючи результати описаних досліджень 
зауважимо, що розроблений плавлений сир з 3% 
соняшникового ізоляту відповідає вимогам 
нормативної документації за органолептичними та 
структурно-механічними показниками. Структурно-
механічні характеристики першого зразку вказують 
на те, що введення у рецептуру рослинної добавки 
позитивно впливає на зусилля пенетрації та 
пружність. Однак, введення трьох відсотків 
соняшникового ізоляту не вплинули на вміст у 
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